KARAKTERISASI SIFAT FISIKO KIMIA DAN ORGANOLEPTIK

SNACK BAR BERBASIS TEPUNG UBI JALAR UNGU, TEPUNG







1.1. Latar Belakang 
Snack bar dikategorikan sebagai makanan ringan berbentuk batang dan 
dikonsumsi diantara waktu makan dan mengandung berbagai jenis zat gizi seperti 
karbohidrat, serat, protein, vitamin yang tergolong kompleks (Pradipta, 2011). 
Snack bar dapat digolongkan sebagai alternatif pangan darurat yang baik karena 
memenuhi syarat kelengkapan gizi dan juga praktis. Umumnya snack bar di 
pasaran dibuat menggunakan campuran tepung terigu dan kacang kedelai yang 
merupakan penghasil impor terbesar di Indonesia. Menurut data Badan Pusat 
Statistik (BPS) tahun 2018 menyatakan bahwa impor gandum di Indonesia 
meningkat sebesar 33% mencapai 10 juta ton per tahun, sedangkan impor kedelai 
pada tahun 2018 meningkat hingga 2,6 juta ton per tahun.  
Data Badan Ketahanan Pangan tahun (2014) menyebutkan tingkat konsumsi 
pangan lokal sumber karbohidrat terutama berbasis umbi-umbian relatif kecil dan 
cenderung menurun. Kondisi ini tidak terjadi di wilayah perkotaan, akan tetapi juga 
di pedesaan. Oleh karena itu, upaya untuk meningkatkan konsumsi umbi-umbian 
dan pangan lokal sangat dibutuhkan untuk mengurangi jumlah impor terigu dan 
meningkatkan jumlah konsumsi pangan lokal, salah satunya yaitu penggunaan ubi 
jalar ungu, tepung tapioka, dan kacang tunggak sebagai bahan utama pembuatan 
snack bar yang tinggi akan protein, serat, dan antioksidan. Serat baik bagi tubuh 
karena tidak dapat tercerna di dalam usus halus, akan tetapi akan menjadi subtrat 
bagi BAL (bakteri asam laktat) di dalam usus besar untuk menghasilkan asam 
lemak rantai pendek  (Damat dkk., 2019). Tepung ubi jalar ungu mengandung serat 





BPOM tahun 2011, pangan dikatakan sumber serat jika mengandung serat pangan 
tidak kurang dari 3 g/100 g, dan dikatakan sebagai pangan tinggi serat jika 
mengandung serat pangan tidak kurang dari 6 g/100 g. kandungan lain yang 
terdapat pada tepung ubi jalar ungu yaitu antioksidan sebesar 84,00% yang terdiri 
dari antosianin, dan vitamin C. 
Karakteristik snack bar yang baik yaitu memiliki karakteristik tekstur padat 
dan renyah yang merupakan salah satu komponen penting pada produk snack bar. 
Penambahan tepung tapioka diharapkan dapat memperbaiki tekstur pada snack bar. 
Fungsi dari penambahan tepung tapioka yaitu sebagai bahan pengikat dan 
pendistribusian bahan-bahan lain secara merata. Kandungan amilopektin yang 
tinggi 83% dan amilosa rendah 17% pada tepung tapioka memberikan efek secara 
fungsional terhadap pembentukan tekstur.  
Penambahan kacang tunggak diharapkan dapat meningkatkan kandungan 
protein tinggi pada snack bar, dimana kacang tunggak memiliki kandungan protein 
sebesar 22% lebih tinggi dari kandungan protein pada nasi sebesar 3 gram/100 gram 
nasi. Pada sebuah penelitian pembuatan snack bar penambahan tepung komposit 
ubi ungu 50%, jagung kuning 30% dan kacang tunggak 20% dengan tambahan palm 
sugar 15% mendapatkan karakteristik yang baik terkait karakteristik fisik, kimia 
dan sensori. Sehingga dari uraian tersebut maka dirasa perlu adanya penelitian lebih 
lanjut tentang formulasi proporsi tepung ubi jalar ungu dan tepung tapioka dengan 
penambahan konsentrasi kacang tunggak untuk mendapatkan snack bar dengan 





1.2. Tujuan Penelitian  
Tujuan penelitian pembuatan snack bar ialah : 
1. Mengetahui interaksi proporsi tepung ubi jalar ungu dan tepung tapioka dengan 
konsentrasi kacang tunggak terhadap sifat fisiko kimia dan organolepik snack 
bar. 
2. Mengetahui pengaruh proporsi tepung ubi jalar ungu dan tepung tapioka 
terhadap sifat fisiko kimia dan organoleptik snack bar yang bisa diterima panelis. 
3. Mengetahui pengaruh konsentrasi kacang tunggak terhadap sifat fisiko kimia 
dan organoleptik snack bar yang bisa diterima panelis. 
1.3. Hipotesa 
Hipotesa penelitian pembuatan snack bar ialah : 
1. Terdapat interaksi antara proporsi tepung ubi jalar ungu dan tepung tapioka 
dengan konsentrasi kacang tunggak terhadap sifat fisiko kimia dan organoleptik 
snack bar. 
2. Terdapat pengaruh proporsi tepung ubi jalar ungu dan tepung tapioka terhadap 
sifat fisiko kimia dan organoleptik snack bar. 
3. Terdapat pengaruh konsentrasi kacang tunggak terhadap sifat fisiko kimia dan 
organoleptik snack bar. 
